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Увод 
У првом поглављу дисертације, аутор дефинише процес осмотске дехидратације уз приказ 
специфичности процеса у поређењу са класичним поступцима сушења биљних и анималних 
сировина. Аутор указује на велики број технолошко-техничких параметара који утичу на 
ефикасност и оптимизацију процеса. Указује, такође и на проблеме у широј индустријској 
примени процеса осмотске дехидратације, као и на ограничену примену овог процеса при 
дехидратацији сировина анималног порекла. 
Аутор указује на могућност примене меласе шећерне репе, нус продукта индустрије шећера, у 
процесу осмотске дехидратације, као осмотског раствора. Услед ниске цене, високог садржаја 
суве материје и изузетно комплексног и богатог нутритивног садржаја, меласа има све 
предуслове за успешну примену о процесу осмотске дехидратације као хипертоничан раствор. 
У уводу, аутор представља циљеве истраживања своје докторске дисертације, где је први циљ 
био испитивање утицаја технолошких параметара (температуре и времена трајања процеса, 
концентрације и природе осмотског раствора) на параметре процеса осмотске дехидратације, 
ради анализе механизама преноса масе у процесу и постизања најбољег нивоа преноса масе. 
Истраживање могућности повећања ефикасности процеса осмотске дехидратације, други је циљ 
истраживања, а затим дефинисање математичког модела истострујног и противструјног процеса 
осмотске дехидратације и процена енегретског биланса процеса осмотске дехдратације свињског 
меса. Посебан циљ истраживања је био испитивање утицаја процеса осмостке дехидратације на 
квалитет свињског меса, ради карактеризације добијеног полупроизвода. 
Преглед литературе 
Аутор у другом поглављу докторске дисертације на почетку приказује теорију осмотске 
дехидратације са основним циљевима процеса, поступцима извођења и сензорним аспектима 
карактеристика дехидираних производа. Дефинише принципе процеса осмотске дехидратације, 
као и разлику осмотских притисака раствора и ткива који су погонска сила процеса осмотске 
дехидратације, а такође објашњава и механизме преноса масе у процесу осмотске дехидратације. 
Даље у поглављу прегледа литературе даје приказ утицаја процесних параметера на процес, као и 
објашњава принцип противструјне осмотске дехидратације кроз шеме и технолошке дијаграме, 
уз поређење разлика између дисконтинуалног и континуалног процеса. Аспект енергетске 
ефикасности процеса осмотске дехидратације аутор приказује у наставку поглавља, где даје 
претпоставке веће енергетске ефикасности процеса осмотске дехидратације у поређењу са 
конвективним сушењем.   У наредном делу поглавља прегледа литературе приказује могућност 
употребе меса свиња као сировине за процес осмотске дехидртације, где приказује структуру 
меса свињске плећке и посебно локацију и начин везивања воде у њему.У наредном делу 
поглавља прегледа литературе аутор обрађује утицај процеса осмотске дехидратације на квалитет 
дехидираног полупроизвода са микробиолошког, хемијског, нутритивног и сензорног аспекта. У 
наставку  аутор приказује могућност употребе меласе шећерне репе као осмотског раствора за 
свињско месо, као и могућности унапређења процеса осмотске дехидратације. У последњем делу 
поглавља даје приказ методе одзивне површине као једне од могућности статистичке обраде 
резултата  и оптимизације процеса осмотске дехидратације . 
Експериментали део 
У експерименталном делу аутор наводи основне сировине које су коришћене у експериментима, 
а  затим описује поступак извођења осмотске дехидратације, припреме узорака и осмотских 
раствора, као и коришћену апаратуру пројектовану и конструисану за потребе осмотске 
дехидратације. Даље, даје приказ постука противструјне осмотске дехидратације.  
Аутор приказује прорачуне за добијање параметара процеса осмотске дехидратације на основу 
мерених вредсности, као и прорачуне метода одзивне површине као статистичог метода обраде 
резултата.  Значајност утицаја појединачних фактора као и њихових интеракција, за сваки од 
одзива, утврђивана је анализом варијансе коришћењем StatSoft Statistica ver. 10.0 софтвера.  У 
наставку прорачуна коришћених у истраживању аутор даје приказ „Score“ анализе која је 
кориштена за прорачуне оптималних одзива процеса и оптималних примењених технолошких 
параметара.  
У наредном делу поглавља експерименталног дела аутор приказује методе кориштених анализа: 
методи микробиолоших анализа, методи одређивања аw вредности, методи анализа хемијског 
састава, методи дескриптивне сензорне анализе, инстументалног одређивања текстуре и 
иструменталног одређивања боје узорака меса. 
Резултати и дискусија   
Поглавље се састоји из четири целине. Аутор у првој целини приказује и дискутује добијене 
резултате анализе утицаја технолошких параметара на процес осмотске дехидрартације свињског 
меса, где резултати показују повећање параметара садржаја суве материје, губитка воде, прираста 
суве материје, аw вредности осмотски дехидрираног меса, као и индекса ефикасности процеса са 
повећањем вредности технолошких параметара услед интензивирања преноса масе. У наствку 
прве целине поглавља резултата и диксусије приказује утврђене математичке моделе процеса 
осмотске дехидратације, као и резулте „Score“ анализе којом су утврђени оптимални технолошки 
параметри процеса у сва три осмотска раствора.  
У другој целини аутор приказује и дискутује резултате испитивања повећања ефикасности 
процеса осмотске дехидратације кроз поновну употребу осмотског раствора и противструјног 
процеса осмотске дехидратације. Аутор је утвртио утицаје промене технолошких параметара на 
одзиве противструјног процеса, где су запажени исти трендови понашања као и у случају 
истострујног процеса осмотске дехидратације. Одзиви противструјног процеса у поређењу са 
одговарајућим одзивима истострујног процеса били су већи у свим случајевима, где је повећање 
ефиксаности износило и преко 20%. На крају ове целине поглаља приказано је развијене 
математичке моделе процеса противструјне осмотске дехидратације.  
У трећој целини поглавља резултата и дискусије аутор приказује енергетски биланс процеса 
осмотске дехидратације кроз резултате количине уштеде топлотне енергије коришћењем процеса 
осмотске дехидратације о доносу на конвективно сушење и резултате топлотне енергије 
неопходне за уклањањање 1 kg воде из меса у процесу осмотске дехидратације. На основу 
приказаних резултата аутор је извео анализе енергетског биланса процеса осмотске дехидртације 
у поређењу са конвективним сушењем, затим анализе утицаја природе раствора на енергетски 
биланс процеса, анализе утицаја температуре процеса и природе осмотских раствора на 
енергетски биланс процеса осмотске дехидратације. На крају овог дела поглавња аутор даје 
препоруке за оптимизацију процеса осмотске дехидратације са аспекта енергетског биланса.  
У четвртој целини  поглавља резултата и дискусије аутор је приказано резултате карактеризације 
осмотски дехидрираног меса. Резултати микробиолошке анализе су показали да је процес 
осмотске дехидратације хигијенски исправан, а добијени дехидрирани полу-производ 
микробилошки безбедан и спреман за наредне фазе обраде. Аутор у наставку приказује резултате 
хемијске анализе осмотски дехидрираног меса у сва три осмотска раствора, где су најбоље 
резултате побољшања нутритивног профила показли узорци дехидрирани у меласи у поређењу 
са друга два осмостска раствора. Сензорна анализа осмотски дехидирираног свињског меса 
обухватала је сензорну анализу боје, ароме, укуса и заосталог укуса и тескутре дехидираног меса 
поређеног са свежим. На крају поглавља резултата и диксусије аутор је приказао резултате 
инструменталне анализе боје и текстуре осмостки дехидирираног меса, који су указали на 
промене ових параметара услед третмана осмотским растворима, а најбоље резултате ових 
параметара квалитета су показали узорци меса третирани меласом у поређењу са друга два 
осмотска раствора. 
Закључци 
У оквиру овог поглавља аутор јасно сумира резултате истраживања и правилно изводи  закључке 
организоване у пет целина по тематици истраживања на које се односе и који се могу сматрати 
поузданим. 
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VII       ЗАКЉУЧЦИ ОДНОСНО РЕЗУЛТАТИ ИСТРАЖИВАЊА  
На основу резултата испитивања утицаја технолошких параметара процеса осмотске дехидратације 
на ефикасност процеса и квалитет меса свињa,  кандидат дипл. инж. Владимир Филиповић је извео 
следеће закључке: 
- У три осмотска раствора повећање вредности технолошких параметара температуре процеса, 
времена трајања процеса и концентрације осмотских раствора доводи до интензивирања преноса 
масе између материјала и раствора односно до пораста вредности осмотских параметара, односно 
смањења аw вредности, што је за последицу повећавало ефикасност процеса осмотске 
дехидратације. Највеће вредности главних параметара процеса постигнуте су при коришћењу 
меласе као осмотског раствора.  
- Добијене максималне вредности оцене процеса које представљају оптимум ефикасности, 
постигнуте су при маскималним вредностима свих технолошких параметара. Осмотски раствори 
са меласом у свом саставу исказали су 8% већу ефикасност процеса  анализирану „Score” методом 
у поређењу са процесом у осмотском раствору који садржи само сахарозу и натријм хлорид. 
- Трендови утицаја технолошких параметара на резултате одзива противструјне осмотске 
дехидратције су били исти као и у истрострујним процесима, услед идентичних механизама 
преноса масе у процесу. Примена противструјног процеса омогућава смањење потребне количине 
осмотског раствора у поређењу са истострујним процесом, уз одржање добре ефикасности 
осмотске дехидратације. 
- Применом метода одзивне површине прорачунате су једначине полинома другог реда које су 
дефинисале моделе процеса истострујне и противструјне осмотске дехидратације, а на основу 
којих је могуће предвидети параметре осмотских дехидратација свињског меса у зависности од 
примењених технолошких парамерата за све коришћене осмостке растворе. 
- Енергентски биланс процеса осмотске дехидратације је био најповољнији у процесима у којима је 
коришћена меласа као осмотски раствор на температури од 20°С, услед мање енергетске 
захтевности таквог процеса. 
- Повећање температуре процеса осмотске дехидратације дало је боље резултате редукције 
присутног броја испитиваних микроорганизама,  док је меласа као медијум за осмотску 
дехидратацију дала најбоље резултате редукције испитиваних миркоорганизама у поређењу са 
друга два осмотска раствора. Праћење промене микробиолошког профила меса пре и након 
осмотске дехидратације указује на позитиван утицај процеса на побољшање микробиолошког 
профила меса и дефинише процес осмотске дехидратације као хигијенски исправан, а осмотски 
дехидрирано меса као полупроизвод микробиолошки безбедан за даљу технолошку обраду. 
- Процес осмотске дехидратације доводи до промене хемијског састава осмотски дехидрираног 
меса и обогаћује нутритивни профил добијеног полупроизвода дехидрираног меса. Од свих 
испитиваних осмотских раствора најбоље резултате обогаћивања нутритивног профила је 
исказала меласа. 
- Процес осмотске дехидратације свињског меса доводи до промене боје, ароме, укуса и текстуре 
меса у поређењу са свежим месом, поготово у осмотским растворима са меласом у свом садржају. 
Боја тако дехидрираног меса у потпуности елиминише потребу коришћења нитритних соли за 
потребе корекције боје. 
- Процес осмостке дехидратације доводи до промене параметара текстуре дехидрираног меса, као 
директне последице смањења садржаја присутне воде у дехидрираним узорцима. Најбољи 
текстурални профил дехидрираног меса је постигнут коришћењем чисте меласе као осмотског 
раствора. 
- Процес осмотске дехидратације који је енергетски ниско захтеван доводи до свеукупног 
побољшања карактеристика меса свиња уводећи повољан комплексан нутритивни хемијски 
састав меласе у људску исхрану, која као нус производ индустрије шећера, на тај начин добија 
нову употребну вредност. 
 
VIII     ОЦЕНА НАЧИНА ПРИКАЗА И ТУМАЧЕЊА РЕЗУЛТАТА ИСТРАЖИВАЊА 
Кандидат дипл. инж. Владимир Филиповић у својој докторској дисертацији под насловом „ Утицај 
процеса осмотске дехидратације на пренос масе и квалитет меса свиња“ врло јасно и прегледно 
приказује резултате који су произашли из веома обимног лабораторијског истраживања. Резултати 
истраживања у овој докторској дисертацији су приказани табеларно, графички или шематски. Вођен 
литературним подацима и теоријским претпоставкама дипл. инж. Владимир Филиповић детаљно 
дискутује добијене резултате и јасно назначава практични и научни значај новина које произилазе 
из ових истраживања. Комисија стога позитивно оцењује начин приказа и тумачења резултата 
истраживaња. 
 
IX        КОНАЧНА ОЦЕНА ДОКТОРСКЕ ДИСЕРТАЦИЈЕ: 
1. Да ли је дисертација написана у складу са образложењем наведеним у пријави теме  
 
Докторска дисертација дипл. инж. Владимира Филиовића је написана у складу са образложењем 
наведеним у пријави теме.  
 
2. Да ли дисертација садржи све битне елементе 
 
Докторска дисертација садржи све елементе неопходне за сагледавање тематике и разумевање 
добијених резултата. Написан је обиман и јасан преглед литературе који пружа увид у 
досадашња знања из области осмотске дехидратације, примењена је одговарајућа методологија, а 
резултати су јасно представљени и дискутовани са технолошког и статистичког аспекта.  
 
3. По чему је дисертација оригиналан допринос науци 
 
Докторска дисертација дипл. инж. Владимира Филиповића представља оригинални допринос 
науци, јер је са више апеката доказана могућност употребе процеса осмотске дехидратације за 
снижавање садржаја воде уз повећање квалитета свињског меса. 
Утврђени енергетски биланси процеса осмотске дехидратације, уз квантификоване енергетске 
уштеде настале применом овог процеса, дају велики допринос афирмисању процеса осмотске 
дехидратације као енергетски ниско захтевног процеса,  адекватне алтернативе процесу   
конвенционалног, конвективног сушења, са економског и еколошког аспекта. 
Оптимизовањем процеса осмотске дехидратације са аспекта технолошке и енергетске 
ефикасности, као и повећања квалитета дехидираног полупроизвода од свињског меса остварили 
су се предуслови примене енергетско-еколошко ефикасног процеса која уводи повољан 
комплексан хемијски састав меласе  у људску исхрану кроз производњу нове врсте производа од 
меса. 
Научни доринос представљају развијени математички модели утицаја технолошких параметара 
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на одзиве процеса осмотске дехидратације, који суштински објашњавају механизме преноса масе 
у процесима исто- и против-струјне  осмотске дехидратације. Ови математички модели имају и 
велики практични значај јер омогућавају оптимизацију процеса, као и пројектовање, контролу и 
управљање процесима осмотске дехидратације у великим индустријским размерама. 
Кроз свеобухватна истраживања доказана могућност примене меласе шећерне репе као 
хипертоничног раствора у процесу осмотске дехидратације свињског меса. У поређењу са 
уобичајено кориштеним осмотским растворима за дехидратацију сировина анималног порекла, 
меласа шећерне репе показала је већу свеукупну ефикасност уз економску оправданост њеног 
коришћења. 
 
4. Недостаци дисертације и њихов утицај на резултат истраживања 
 
Докторска дисертација нема недостатака. 
 
X        ПРЕДЛОГ: 
 
На основу укупне анализе, Комисија даје позитивну оцену докторске дисертације и предлаже 
Наставно–научном већу Технолошког факултета и Сенату Универзитета у Новом Саду да се 
докторска дисертација, под насловом „Утицај процеса осмотске дехидратације на пренос масе и 
квалитет меса свиња“ прихвати, а кандидату дипл. инж. Владимиру Филиовићу одобри одбрана. 
 
 
 
 
 
